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Abstract  
      The increasing need for beef consumers in the market makes it difficult for sellers to cheat, the selection of 
good beef for consumption is not easy, this is because many traders are not responsible by selling beef that is not 
worth consuming. Cheating is most often used with the quality of beef therefore consumers should be 
conscientious in choosing beef that is worth consuming with beef that is not worth consuming. Usually to 
determine the quality of beef by using eye sight so that the results received using eye vision are still subjective, 
this study aims to determine the quality of beef based on color and texture characteristics. 
Keywords: Meat, Classification, Histogram Equalization 
Abstrak 
      Meningkat nya kebutuhan konsumen daging sapi di pasaran membuat para penjual untuk melakukan 
kecurangan, pemilihan daging sapi yang baik untuk di konsumsi tidaklah mudah, hal ini dikarenkan banyak nya 
para pedagang tidak bertanggung jawab dengan menjual nya daging sapi yang tak layak di konsumsi. Kecurangan 
paling sering di manfaatkan biasa nya dengan kualitas daging sapi oleh sebab itu konsumen harus teliti dalam 
memilih daging sapi yang layak konsumsi dengan daging sapi yang tidak layak konsumsi. Biasanya untuk 
menentukan kualitas daging sapi dengan cara menggunakan penglihatan mata sehingga hasil yang diterima dengan 
menggunakan penglihatan mata masih bersifat subjektif, penelitian ini bertujuan untuk menentukan kualitas 
daging sapi berdasarkan warna dan ciri tekstur. 
Kata kunci: Daging, Klasifikasi , Ekualisasi Histogram
1. Pendahuluan  
Berikut Daging sapi merupakan salah satu jenis makanan 
yang di gemari oleh masyarakat l uasdi indonesia di 
dalam semua kalangan y aitu segi kalangan menengah ke 
atas maup un ke bawah, karena kandungan gizi dari d 
aging sapi yang cukup lengkap Yudha (2015), 
membuatnya digemari oleh berbagai kalangan. 
Di Indonesia harga daging sapi yang cukup   mahal,   
membuat   para   penjual melakukan kecurangan  untuk 
mencampur kualitas kesegaran daging sapi dengan cara 
mencampur antara daging yang baru dipot ong  dengan  
daging yang  sudah  beberapa lama dipotong. Kondisi ini 
sangat merugik an kalangan konsumen yang ingin 
menikm ati daging sapi, dengan adanya kecurangan ini 
membuat para penjual yang melakukan kecurangan 
meraup keuntungan penjualan daging sapi yang sangat 
banyak, tentu saja 
 penjualan  daging dengan  kualitas  rendah maupun 
yang tidak layak konsumsi dapat membuat konsumen 
merasa rugi tanpa memikirkan akibat yang ditimbulkan 
dari akibat kecurangan yang dilakukan. 
Masyarakat membutuhkan pengetahuan yang cukup 
untuk dapat membedakan dagi ng sapi yang masih layak 
konsumsi dengan daging sapi yang tidak layak 
konsumsi, s ehingga masyarakat membutukan pengetah 
uan yang cukup untuk membedakan daging sapi yang 
layak konsumsi dengan yang tidak layak konsumsi. 
Dalam penelitian ini penulis mengangkat sebuah judul 
yang membedakan kualitas daging sapi super A, super 
B, dan super C dengan menggunakan teknologi image 
processing (pengolahan citra) teknologi image 
processing dengan menggunakan metode Ekualisasi 
histogra m dan binary dapat di jadikan alternatif. E  
kualisasi histogram memiliki kelebihan dapat   
melakukan   transformasi   terhadap citra hasil dengan 
distribusi lebih seragam sedangkan binary merupakan 
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citra      yang hanya    mempunyai    dua    nilai    derajat 
keabuan yaitu hitam dan putih 
2. Metode Penelitian 
Tahapan penelitian yang akan dilakukan dalam 
penelitian ini terdiri atas pengumpulan data, analisa 
sistem dan perancangan, implementasi serta pengujian. 
2.1. Pengumpulan Data 
Naskah Pengumpulan data merupakan tahap yang 
bertujuan  untuk  memperoleh  informasi- informasi atau 
data-data yang berhubungan dengan penelitian. Pada 
pengumpulan data digunakan dua metode pengumpulan 
data, yaitu:            
a.    Studi Pustaka 
Studi pustaka di lakukan dengan untuk menemukan 
dan mengumpulkan data tentang daging sapi kualitas 
A,B,C dengan melakukan klasifikasi KKN yang 
berhubungan dengan penelitian. 
b.   Observasi 
      Observasi dilakukan ke pasar-pasar daging sapi  
untuk  mengumpulkan  data  daging sapi yang masih 
fresh di pasaran. 
2.2. Analisa Sistem dan Perancangan 
Pada tahapan selanjutnya dilakukan analisa untuk 
membangun sistem pengenalan citra daging sapi kualitas 
A, B, dan C menggunakan metode K-NN. Analisa yang 
akan dilakukan, yaitu: 
1) Data acquisition; dengan menggunakan kamera 
digital dilakukan pemotretan terhadap data daging sapi 
sehingga diperoleh citra digital daging sapi dalam format 
jpg. Untuk data latih, citra daging yang  diambil  tidak  
mempunyai background atau latar belakang. 
 
Gambar 2.1 daging sapi kualitas A 
 
Gambar 2.2 daging sapi kualitas B 
 
Gambar 2.3 daging sapi kualitas C 
2) Klasifikasi citra daging sapi menggunakan K-NN 
yang terdiri atas dua tahapan yaitu tahap training dan 
testing. Pada tahap perancangan sistem pengenalan citra 
daging dilakukan perancangan data, perancangan menu 
dan perancangan antar muka sistem. 
2.3. Metode Rancangan Secara Keseluruhan 
Pada  dasarnya  penelitian  ini  terdiri dari    sistem    
pengambilan dan pengolahan citra digital dengan 
mengguna kan komputer secara        keseluruhan skenario 
penelitian dilihat pada gambar 2.4 
 
Gambar 2.4 Rancangan keseluruhan 
3. Hasil dan Pembahasan 
Berikut ini merupakan hasil penelitian klasifikasi daging 
sapi berdasarkan warna. 
 
3.1 Hasil gambar menjadi grey scale. 
 





Gambar 3.2 Hasil daging sapi Kualitas B menjadi grey 
scale. 
 
Gambar 3.3 Hasil daging sapi Kualitas C menjadi grey 
scale. 
3.2 Hasil gambar menjadi segmentasi. 
 
Gambar 3.4 Hasil gambar daging sapi Kualitas A 
menjadi segmentasi 
 
Gambar 3.5  Hasil  gambar  daging  sapi kualitas B 
menjadi segmentasi 
 
Gambar  3.6 Hasil  gambar  daging  sapi kualitas C 
menjadi segmentasi. 
3.3 Hasil Histogram grey scale 
 
Gambar 3.7 kualitas daging A 
 
Gambar 3.8 kualitas daging B 
 
Gambar 3.9 Kualitas daging C 




Gambar 3.10 Hasil daging kualitas A 
 
Gambar 3.11 Hasil daging kualitas A 
 
Gambar 3.12 Hasil daging kualitas B 
 
Gambar 3.13 Hasil daging kualitas B 
 
Gambar 3.14 Hasil daging kualitas C 
 
Gambar 3.15 Hasil daging kualitas C 
3.5   Hasil Dan Pembahasan 
      Klasifikasi citra digital merupakan proses 
pengelompokan piksel ke dalam kelas-kelas   tertentu, 
seperti   perbedaan pada   nilai   warna. Perbedaan   warna   
ini dimulai dari 0 – hingga gradasi warna. Semakin 
banyak klasifikasi citra, maka semakin  banyak  warna  
yang  digunakan dan  semakin  bagus  pula  hasilnya. 
Pada umumnya  Klasifikasi  citra  digital terbagi ke  
dalam  dua  jenis, yaitu  supervised  dan unsupervised. 
Namun pada umumnya yang digunakan adalah 
klasifikasi terselia supervised karena lebih terpercaya.. 
Klasifikasi supervised dapat didefinisikan sebagai 
pengelompokan nilai warna yang telah terintegrasi oleh 
data survei secara primer,semisal data mengenai 
vegetasi, kawasan, pola lahan terbangun. Dan 
sebagainya. 
Tahap pengujian yang di lakukan menggunakan 
beberapa citra dengan mengumpulkan kriteria yang 
berkualitas baik dan buruk dengan mengambil 10 sampel 
daging sapi untuk di lakukan pengujian yang digunakan 
sebagai parameter. 
1. Hasil olahan citra masuk. 
Untuk menentukan penilaian kualitas daging  sapi.  Pada  
tahap  ini  dilakukan secara subjektif dari warna yang 
dilakukan berdasarkan sumber dari badan standardisasi 
Nasional mengenai mutu karkas dan daging sapi (SNI 
3932:2008). Penentuan parameter di ukur dari warna 
daging,  warna  lemak  dan  marbling. Terbagi menjadi 
3 tingkatan mutu daging yang dapat di tunjukkan pada 
tabel 1. 
Tabel 1 Tingkatan mutu daging 
No Jenis 
Uji 


























Kuning skor   
7-9 
 
  3 
Marblig Skor 9-12 Skor 5-8 Skor 1-4 
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Standar   warna daging  terdiri  atas  9  skor  mulai  merah 
muda hingga merah tua. 
 
Gambar 3.16 Standar warna daging sapi 
Penilaian warna lemak dilakukan dengan melihat 
subkutis (lapisan terdalam dari kulit) dengan bantuan 
cahaya senter dan  mencocokkannya  dengan  standar 
warna yang paling sesuai dengan warna lemak. 
Standar warna lemak terdiri atas 9 skor mulai dari 
warna putih hingga kuning.  
 
Gambar 3.17 Standar warna lemak 
Nilai skor marbling di tentukan berdasarkan skor standar 
marbling yang paling  sesuai  dengan  intesitas  marbling 
otot mata rusuk. Standar marbling terdiri atas skor mulai 
praktis tidak ada marbling hingga banyak. 
Gambar 3.18 Standar marbling. 
Penentuan parameter merupakantahapan untuk 
menerapkan parameter kualitas  yang sudah di tentukan. 
Penentuan dilakukan pada 10 sampel data citra yang 
sudah dipilih sebelumnya secara acak. Tabel di bawah 













































2.   Perbandingan Statistik Citra 
Merupakan tahapan dalam penelitian setelah   
menentukan   parameter   kualitas citra  daging. 



















































Dengan sampel daging sapi yang ada dapat di tentukan 
kualitas daging sapi dengan menentukan nilsi maksimal 

















96,78 < m 
S < 99,24 
S < 99,78 
4.  Kesimpulan 
Pengolahan citra adalah proses pengolahan citra atau 
gambar yang dilakukan menggunakan komputer dengan 
tujuan untuk menghasilkan citra yang lebih bagus. 
Program klasifikasi telah dibuat dengan menggunakan 
algoritma K- Neearest Neighbor (KNN) dan 
menggunakan metode ekualisa histogram dan binary. 
Ekualisasi histogram memiliki kelebihan dapat   
melakukan   transformasi   terhadap citra hasil dengan 
distribusi lebih seragam sedangkan binary merupakan 
citra      yang hanya    mempunyai    dua    nilai    derajat 
keabuan yaitu hitam dan putih 
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